





1.1 Latar Belakang 
Blondo adalah hasil samping dari pengolahan minyak kelapa murni atau biasa 
disebut Virgin Coconut Oil (VCO). Blondo memiliki karakteristik berwarna putih 
dengan protein yang berupa cream atau sering disebut inti santan yang berbentuk 
cairan (Haerani, 2010). Menurut (Murtius, 2008) komposisi blondo dari pembuatan 
minyak dengan cara fermentasi terdiri dari protein kasar sebesar 31,35%, serat kasar 
0,52%, dan lemak kasar 22,32%,  blondo juga mengandung asam-asam lemak 
esensial seperti asam oleat, linoleat, linolenat, dan teridentifikasi mengandung 
Lactobacillus sp. dengan total koloni Bakteri Asam Laktat (BAL) 3,5 x 109. Apabila 
blondo tidak diolah lebih lanjut dalam waktu beberapa hari menyebabkan blondo 
mengeluarkan bau tidak sedap dan sangat menyengat sehingga dapat mencemari 
lingkungan.  
Bau menyengat disebabkan karena tingginya kandungan protein pada blondo 
yang dimanfaatkan oleh mikroorganisme sebagai media tumbuhnya. Protein dan 
peptida berukuran besar dalam pangan akan dihidrolisis menjadi asam amino dan 
peptida yang berukuran kecil oleh enzim protease, serta peptiase ekstraseluler 
mikroba. Produk metabolik beberapa asam amino berpengaruh terhadap kerusakan 
atau penurunan kualitas pangan, seperti terbentuknya bau yang tidak 
menyenangkan dan pembusukan bahan pangan (Sopandi, 2014). Maka perlu 
dilakukakan proses pengolahan yang tepat untuk menanggulangi masalah tersebut, 
sehingga mutu blondo dapat dipertahankan untuk menghasilkan produk olahan 
pangan yang aman dan bernilai gizi serta diterima oleh konsumen. 
Pembuatan blondo diawali dengan proses ekstraksi santan dari parutan kelapa 
pilihan yang ditambah air dengan perbandingan 1:1, santan kemudian didiamkan 
selama 2 jam sampai terbentuk lapisan bawah (skim) dan lapisan atas (krim). 
Lapisan krim yang tinggi lemak dimasukkan dalam alat sentrifugasi dan diputar 
dengan kecepatan 5000 rpm selama 20 – 30 menit, santan yang telah disentrifuse 
dipindahkan dalam bejana plastik dan didiamkan selama 12 jam sehingga terbentuk 
3 lapisan, yaitu minyak (VCO), air, dan blondo. Blondo segar selanjutnya 
dikeringkan pada suhu 600C selama 20 menit untuk mengeluarkan minyak yang 




telah dilakukan ketika pra penelitian dan didapatkan hasil yaitu protein 33,29%, 
lemak 29,87%, air 27,03. Tingginya kandungan gizi yang masih terdapat pada 
blondo terutama protein dan lemak menjadikan blondo sangat berpotensi untuk 
menghasilkan produk pangan yang bergizi dan diterima oleh konsumen. 
Pemanfaatan blondo ini juga diharapkan dapat meningkatkan nilai ekonomis 
blondo.  
Pemanfaatan blondo dapat ditingkatkan dengan mengaplikasikan pada 
produk olahan pangan kering. Salah satu contoh produk kering yang dapat dibuat 
dari blondo adalah cookies. Cookies adalah jenis biskuit yang dibuat dari adonan 
lunak, renyah, dan penampang potong bertekstur kurang padat ketika dipatahkan 
(Badan Standarisasi Nasional, 2011). Cookies merupakan salah satu kue kering 
yang cukup digemari masyarakat dan  dapat ditemukan dengan mudah. Selain itu, 
cookies mempunyai kalori yang tinggi karena mengandung lemak dan kadar gula 
yang tinggi (Matz and Matz, 1978). 
Bahan baku pembuatan cookies adalah terigu, namun kebutuhan terigu 
sebagai bahan pangan di Indonesia sangat tinggi, karena hampir setiap produk 
olahan pangan seperti gorengan, roti, mie, serta makanan ringan lainnya berbahan 
baku terigu. Namun budidaya gandum sebagai bahan baku terigu di Indonesia 
sangat sulit sehingga harus mengimpor dari negara lain. Menurut Aptindo (Asosiasi 
pengusaha tepung terigu Indonesia), volume impor tepung terigu nasional pada 
bulan Maret 2010 mencapai 49.632,825 ton (Salim, 2011). Permasalahan ini dapat 
dikurangi dengan menggunakan komoditi pangan lokal yang relatif murah dan 
bernilai gizi. Salah satunya adalah dengan menggunakan ubi kayu atau singkong 
(Manihot esculenta crantz) yang diolah menjadi tepung MOCAF (Modified cassava 
flour). 
 MOCAF adalah tepung yang dibuat dengan prinsip modifikasi pati ubi kayu 
secara fermentasi (Subagio, 2006). Tepung MOCAF memiliki karakteristik  
berwarna putih, lembut, dan tidak berbau singkong serta memiliki derajat viskositas 
(daya rekat), kemampuan gelasi, daya hidrasi, dan kemudahan melarut yang lebih 
baik dibandingkan tepung singkong. Karakteristik tersebut mirip dengan tepung 
terigu sehingga tepung MOCAF dapat dijadikan sebagai bahan campuran atau 




 Berdasarkan latar belakang diatas, telah dilakukan penelitian  dengan judul 
“Pemanfaatan Blondo (Hasil Samping VCO) dan Tepung MOCAF (Modified 
cassava flour) sebagai Bahan Baku Pembuatan Cookies”. 
   
1.2 Tujuan Penelitian  
 
 Tujuan dari penelitian ini adalah :  
1. Mengetahui pengaruh perbandingan blondo dan MOCAF terhadap 
karakteristik dan nilai gizi cookies yang dihasilkan. 
2. Mengetahui pengaruh perbandingan blondo dan MOCAF yang terbaik 
terhadap cookies yang dilihat dari uji organoleptik. 
 
1.3 Manfaat Penelitian 
 
Manfaat yang diharapkan dari penelitian yang akan dilakukan ini adalah : 
1. Meningkatkan nilai guna blondo sebagai bahan pangan lokal. 
2. Menciptakan produk olahan blondo yang memiliki kandungan nilai gizi yang 




   
   
 
 
 
 
 
 
